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Populasi manusia yang semakin banyak dan meningkatnya aktivitas ekonomi misalnya industri, tidak hanya 
menyebabkan semakin banyak kebutuhan akan air bersih, tetapi juga menyebabkan pencemaran sumber daya 
alam air yang mengakibatkan berkurangnya jumlah air bersih. Pencemaran sumber daya alam air, misalnya 
pembuangan air limbah yang belum diolah dari rumah tangga dan industri ke selokan yang akhirnya mengalir 
ke sungai. Hal ini menyebabkan air sungai menjadi tercemar, sehingga jumlah air bersih menjadi berkurang, 
padahal sebagian besar kebutuhan manusia akan air bersih diambil dari air sungai. Selain itu, air sungai yang 
tercemar akan mengganggu kehidupan biota sungai. Oleh karena itu, sebelum air sungai digunakan untuk 
kebutuhan manusia, perlu diolah dahulu untuk mengurangi kekeruhan. Salah satu cara yang mudah dan sering 
digunakan untuk mengurangi kekeruhan adalah dengan koagulasi alami antara lain biji pepaya , biji semangka, 
dan kacang hijau.  
Tujuan dari penelitian ini adalah Mempelajari konsentrasi NaCl terbaik dalam proses ekstrak protein 
sebagai koagulan alami , Mempelajari pengaruh jenis koagulan biji pepaya , biji semangka dan kacang hijau 
terhadap pengurangan kekeruhan air dan Mempelajari pengaruh massa koagulan alami yang diekstrak 
terhadap pengurangan kekeruhan air. 
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I. Pendahuluan 
Populasi manusia yang semakin banyak dan meningkatnya aktivitas ekonomi misalnya industri, tidak hanya 
menyebabkan semakin banyak kebutuhan akan air bersih, tetapi juga menyebabkan pencemaran sumber daya 
alam air yang mengakibatkan berkurangnya jumlah air bersih. Pencemaran sumber daya alam air, misalnya 
pembuangan air limbah yang belum diolah dari rumah tangga dan industri ke selokan yang akhirnya mengalir ke 
sungai. Hal ini menyebabkan air sungai menjadi tercemar, sehingga jumlah air bersih menjadi berkurang, 
padahal sebagian besar kebutuhan manusia akan air bersih diambil dari air sungai. Selain itu, air sungai yang 
tercemar akan mengganggu kehidupan biota sungai. Oleh karena itu, sebelum air sungai digunakan untuk 
kebutuhan manusia, perlu diolah dahulu untuk mengurangi kekeruhan. Salah satu cara yang mudah dan sering 
digunakan untuk mengurangi kekeruhan adalah dengan koagulasi.  
 
II. TINJAUAN PUSTAKA 
II.1. Koagulasi dan Flokulasi 
Koagulasi adalah penggumpalan partikel koloid yang membentuk endapan. Dengan terjadinya koagulasi, 
maka zat terdispersi tidak lagi membentuk koloid. Koagulasi dapat diproses secara fisik atau kimia. Perlakuan 
secara fisik, misalnya dengan pemanasan, pendinginan, atau pengadukan. sedangkan secara kimia, misalnya 
dengan penambahan elektrolit atau koagulan yang berbeda muatan dengan partikel-partikel tersuspensi dan 
koloid. Sedangkan flokulasi adalah suatu proses yang bertujuan untuk menggabungkan flok-flok kecil dimana 
akhirnya membentukan flok flok yang lebih besar sehingga dapat mengendap. Marieanna(2013) 
II.2. Koagulan dari bahan alami 
Penggunaan bahan alami sebagai koagulan, seperti biji dari tanaman-tanaman pangan untuk mengurangi 
kekeruhan air, bukan merupakan hal baru karena telah dilakukan sejak puluhan tahun yang lalu. Mekanisme 
proses koagulasi dengan bahan alami merupakan proses menetralkan muatan-muatan listrik dengan penambahan 
bahan alami dimana saat koagulan alami ditambahkan kedalam larutan keruh berfungsi untuk menetralkan atau 
mengurangi muatan negatif pada partikel sehingga mengijinkan gaya tarik van der waals untuk mendorong 
terjadinya koloid dan zat-zat tersuspensi halus untuk membentuk microfloc. Setelah microfloc-microfloc 
terbentuk dilanjutkan proses floakulasi agar microfloc-microlfoc yang terbentuk karena partikel koloid yang 
bermuatan negatif bertumbukan dengan koagulan alami membentuk macrofloc-macrofloc dan dapat mengendap 
karena proses sedimentasi (Anonim, 2007). 




II.3. Presipitasi protein (Salting In dan Salting Out)  
Proses pemisahan protein dari biji mempunyai 2 proses yaitu salting out dan salting in. Dalam proses 
pemisahan protein konsentrasi NaCl sangat berpengaruh terhadap hasil ekstrak larutan protein. Berikut beberapa 
penjelasan dari proses salting out dan salting in. (Zaenab Alzahrani 2009)  
II.4. Salting out 
Peristiwa adanya zat terlarut tertentu yang mempunyai kelarutan lebih besar dibanding zat utama, akan 
menyebabkan penurunan kelarutan zat utama atau terbentuknya endapan karena ada reaksi kimia.(Zaenab 
Alzahrani 2009) 
II.5. Salting in 
Salting in adalah adanya zat terlarut tertentu yang menyebabkan kelarutan zat utama dalam solvent menjadi 
lebih besar. (Zaenab Alzahrani 2009) 
II.6. Semangka 
Semangka (Citrullus lanatus, suku ketimun-ketimunan atau Cucurbitaceae) adalah tanaman merambat yang 
berasal dari daerah setengah gurun di Afrika bagian selatan. Tanaman ini masih sekerabat dengan labu-labuan 
(Cucurbitaceae), melon (Cucumis melo) dan ketimun (Cucumis sativus). Semangka biasa dipanen buahnya 
untuk dimakan segar atau dibuat jus. Biji semangka yang dikeringkan dan disangrai juga dapat dimakan isinya 
(kotiledon) sebagai kuaci. 
II.7. Pepaya (Carica papaya L.) 
Pepaya merupakan tanaman buah berupa herba dari famili caricaceae yang berasal dari Amerika Tengah dan 
Hindia Barat bahkan kawasan sekitar Mexsiko dan Coasta Rica. Tanaman pepaya banyak ditanam orang, baik di 
daeah tropis maupun sub tropis. di daerah-daerah basah dan kering atau di daerah-daerah dataran dan 
pegunungan.  
  




II.8. Kacang Hijau (Mung Bean)
Tanaman kacang hijau dapat tumbuh pada kawasan tropis serta berada pada dataran rendah dengan 
ketinggian antara 5 hingga 700 m diatas permukaan laut.  Jika kacang hijau ditanam pada ketinggian 750 m 
diatas permukaan laut, maka akan mempengaruhi jumlah produksi yang dihasilkan, umumnya kacang hijau tidak 
dapat memberikan produksi yang banyak pada ketinggian diatas 750 m diatas permukaan laut.  Tanaman kacang 
hijau membutuhkan kelembaban udara sekitar 50% hingga 89 %.  Tidak hanya itu, tanaman kacang hijau 




III. METODE PENELITIAN 
III.1. Bahan & Alat 
Bahan baku penelitian ini adalah Biji pepaya , biji semangka dan kacang hijau yang berasal dari Surabaya 
dan bahan-bahan kimia yang digunakan adalah natrium klorida p.a, Kaolin  Alat-alat yang digunakan pada 
penelitian ini adalah microwave (Inextron WD9000SL23-2 2.450MHz), Motor pengaduk (Janke & Kunkel RE 
16), rangkaian alat Buchner, Turbidimeter rangkaian alat Destilasi uap, Peralatan Kjedahlterm (Gerhardt KB 12) 
III.2. Prosedur Penelitian 
Prosedur Penelitian untuk Pengurangan kekeruhan Air Sungai Buatan dengan Penggunaan Koagulan Alami 
ini terdiri dari tiga tahap, yaitu tahap pertama pembuatan air keruh sintetik, tahap kedua pembuatan koagulan 
alami, dan tahap ketiga tes pengurangan kekeruhan air dengan turbidimetri. 
Pada tahap pertama, yaitu pembuatan air sungai buatan, dibuat dengan mencampurkan kaolin dengan 
aquades, lalu dilakukan pembatasan nilai kekeruhan air yaitu maksimal 2000 Ntu. 




Pada tahap kedua, yaitu pembuatan larutan ekstrak zat aktif koagulan protein, mula-mula dilakukan 
pengeringan semua jenis biji tanaman yang digunakan. Kemudian biji kering tersebut ditumbuk hingga menjadi 
serbuk. Setelah itu dengan berat serbuk biji yang divariasi, serbuk biji diekstrak dengan larutan NaCl yang 
divariasi. 
Pada tahap ketiga, yaitu tes pengurangan kekeruhan air dilakukan dengan beberapa tahap pengadukan. 
Mula-mula dilakukan pengadukan cepat sambil memasukkan larutan koagulan alami ke air keruh sintetik. 
Kemudian dilakukan pengadukan lambat Setelah itu pengadukan dihentikan untuk pengendapan. Kemudian 
dilakukan metode Turbidimetri untuk pengukuran nilai kekeruhan awal dan kekeruhan akhir. 
.  
III.3. Analisa Kekeruhan air (Turbidimetri) 
Dalam penelitian ini, analisa kekeruhan air dilakukan dengan menggunakan metode Turbidimetri. Analisa 
sampel dilakukan dengan 10 mL sampel. Kemudian dilakukan pengecekan dengan alat turbidimeter Analisa 








Keterangan rumus : 
T1
T
 = Hasil Test Turbidimetri Awal 
2
 
 = Hasil Test Nilai Turbidimetri Akhir 
III.4. Analisa Protein (Metode Kjeldahl) 
Analisa Protein dilakukan dengan metode Khejdal ditimbang 1 gram biji sample dimasukan di labu khejdal 
kemudian ditambahkan 2,5 gram tablet kjeldahl , 2 butir batu didih dan 10 mL asam sulfat pekat ke dalam labu. 
Dipanaskan dalam lemari asam sampai cairan mendidih dan menjadi jernih dan cairan didinginkan , selanjutnya 
lakukan distilasi uap dengan penambahan 100 mL aquades , 50 mL NaOH 50% distilat sebanyak 75 mL 
ditampung dalam Erlenmeyer yang telah diisi larutan baku HCl 0,1 N sebanyak 75 mL dan indicator metil merah 
sebanyak 5 tetes lalu diakukan titrasi dengan larutan baku NaOH 0,1 N sampai terjadi peruhahan warna larutan 
merah menjadi kuning (M.A.Laksono,2012 ) 
 
IV. HASIL PENELITIAN  
 
Gambar 4. Pengaruh Konsentrasi NaCl terhadap 
Pengurangan Kekeruhan Air untuk Massa 0,5 gram 
 
Gambar 5. Pengaruh Konsentrasi NaCl terhadap 
rangan Kekeruhan Air untuk Massa  1 gram 
 





Gambar 6. Pengaruh Konsentrasi NaCl terhadap 
Pengurangan Kekeruhan Air untuk Massa 1,5 gram 
 
Gambar 7. Pengaruh Konsentrasi NaCl terhadap 




Gambar 8. Pengaruh Konsentrasi NaCl terhadap Pengurangan Kekeruhan Air untuk Massa 2,5 gram 
 
V. Kesimpulan  
Berdasarkan hasil penelitian diketahui bahwa jenis koagulan alami berpengaruh terhadap pengurangan 
kekeruhan air yang dinyatakan dalam prosentase pengurangan kekeruhan. Prosentase pengurangan kekeruhan air 
terbesar yaitu pada penggunaan koagulan alami biji pepaya yang mampu mengurangi kekeruhan hingga 99,6 % 
dengan massa biji pepaya 2,5 gram dan konsentrasi pengekstrak NaCl sebesar 0,1 M. Prosentase penurunan 
kekeruhan air ini disebabkan oleh kadar protein yang besarnya kadar protein yang terekstrak dalam larutan Nacl 
sebesar 7,5 % sedangkan untuk kacang hijau mampu menurukan kekeruhan sebesar 99,3 % dengan massa 
kacang hijau 1 gram dan pengekstrak NaCl 0,01M. Biji semangka mampu menurunkan kekeruhan air sebesar 
99,1 % dengan massa biji semangka 2,5 gram dan kosentrasi pengekstrak NaCl 1 M. 
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